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1. NFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Abx [ Ag [ sep | O | Nov | Do
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E] establecimiento estd ubicado en eii0 9eco, NO INundeble y|
terrenc de fécl drenaje. No edsten rissgos de contaminecion pers)
ol servicio de debido & les de los|

Las instaleciones estan protegides contre entrada de poivo, huvia,
sucieded, otros contaminentes y el ingreso de plages y animales|
{domésticon. Los sffonss © rejiles de dreneje 88 encuentran|
g y on buen estado.

Les ventanes y puertss, son de materil Que NO Qeneran|
|sustanciss Ysicas, resistentes, NO Poroess i con scebedos Rxres
de gristas 0 defectos que dificulien ls impiaza y desinfeccion. Los|
Vidrios se encuentran en buen estado, cublertos con peliculs de)
segunided o sigan elemento pere prevent of estalico.

NP0 o ke

(Cuents con ventiacion directs © indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previens I condensacitn del vapor, poivo y faciita la
|remocion del caior. Les sberkras e encuentran protegides con|
mallss antineectos (enjeo) en buen estado, de materal no|
|corouive y fecila sy Impieza.

desinfeccion.
mwm,w*-mu
y Los piscs ®e
‘mnmuwummm
oMolementarias cumplen con lo antanomments descrifo,

N

2 PLAN DE SANEAMIENTO
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;i

21

ummmmnamw
a 8 unided
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M*mw&mﬁwﬁny
mmamywam

Sc del plen de
m,-mummmau
formatos.

El agus utiizada en el establecimiento es potable

24 |

E) suministro de agua y su presion es adecuado para lodas les
operaciones

2s

Cuenta con tanque de aimacenemienio de agua potable, ef
agua estd en constante ciraulecion. (acueducto-tanque-puntos

El tanque de lento de agus esta protegido y es de
capecided suficients para un dia de operacién.

27

Se mpia y desinfecta periédicaments (minimo cada 6
Meses), Contral de lavado de tanques de simecenamiento de
lo..(V-‘-' sutorizacion de s empresa pera realizar

del tanque,
mhmmmahmmm)

28

Ls unided operstiva cusnta con canecas con tape y bolss de
color de acuerdo e los residuce generados y son removidos
del éres del servico de simentacitn frecuentements.

La unidad operativa cuenta con érea de simacenamiento
temporal de residuocs s6idos, en buenas condiciones higidnico

Y ep del senvicio de
Exdste dree exclusive pars e r Alira
ides) y como
210 fraperos y d los e c
y bejo lave.
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No se abservan combustibles liquidos dertro de la unided

Cortrol de F ( s foche de ]
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3 APORTE ALIMENTARIO
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n
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OBSERVACIONES

CINC
INA

El personal manipuledor cumple o ciclo de minutss establecido|
por ks SOIS para los pariicipantss

e
3

C/NC

INA

C/INC

H

338

Los de 2 por o
| prosesionat Nutriclonista-Distists 8 cargo del servicio ssegurando ef
aporte mutricional establecido en Is minuts petrén.

33

En la unided opersiiva lss porciones se sirven de acuerdo e o)
eatipudado en s minuts patrén por grupo de edad (apicar formato)
|inapeccion plan de muestyeo de POrciones senvides).

34

Las de los cumgplen con|
los Criterios establecidos por ls SOIS (aplicer formato eveluscion)
de carscteristicas orgenciaplices)

s

E) personsl manipuledor conoce y esté pendients de sclicitar o
Reporte esistencia de participentes y 1po de dists cuando apique.
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Peronsl manpuisdor CoNoce @ Implements o Listado de

por o cuando apique,
lmnm y del|
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4. PERSONAL MANIPULADOR
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C/INC
INA
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INA
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B personal Sene médico y|

inmedistarmente legue a k8 unided operative

mmmdmmamm‘
entragade

c
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Se tomen lss Mmedides Necasanss CoN ks PErIONas QUE 99 988 O
|s0speche que pedezcs de de

wnmommmmm
Qutineas o

43

Emmmw«nmmma
36N conBnuo y o personal manipuledor|
de almenton.

44
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o plan de
-meac.znnyumucum
S8 minimo de 10 hores anusies.
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Los menipulsdores de alimentos utizan unlforme compieto, de
color claro, impto y calzado cerrado.

Los hacen uso y de los]

(gorro, acorde o
umm)mundmm de las schvidedes 8
cega

47

Lss mencs de loe menipulsdores se encuentran impiss y sin)
Joyes; las ufies estsn cortas y sin cemefte.

48

Los empisedos evitan pricticss como comer, beber, 0 fumer en

49

Los menipuiadores ee laven y desinfectan ias mancs de acuerdo of|
{protocalo de levado de mance en ceds cambio de actvided y
antes de entrar en contacto con ios simentos.

410

8o cbesrva que todo @ personal Que ingresa o servicio del
|wimentacién cusnts con slementos de proteccién como gomo,
(tapsbocss y bata.

o
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8. RECIBO

81

Los aimentos ee reciben en un lugar Impio y en condiciones que)
oviten su contaminacitn, skarscidn y daf\os fleicos.

T

CINC

CINC

INA

CINC

CINC

INA

CINC

Durants ¢f proceso de descargue de almentos desde o cermo
|tranaportador es evits ¢f contacto de estos con ol piso.
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6o nepecconan s simentos & ineumcs, pers determiner o]
con s on les fiches|
53 |[tonicen Se resizs vericacién de b culided y canided de los| C
alimentios recidos. Se reviea ol rohdedo de los aimentos segun|

__}M
Se verfican ise tempersturss de los slimentos de aito rfieego)

54 |durents o recho (4 °C ¢~ 2°C) y o0 revisa s focha de] C
m de los

85 Se verfica o peso 0o los simentos recbidos empleando lse)
béscutes y resizando ¢f 0ontso oporuno.

Se dewsiven fos simentos que NnO cumplen con les)
86 |especiicaciones estableckiss en las fichas tcnicas y 9o reaizala|  C
anctacion pertnerte en s remistn

57 Se meiza ol diigenciemisnto dul formeto de Recepcidn de) c
"7 | aemerton.

Se cuents con los slementos Necesarios y en buen estado pera la)
recepcin de almentos (bésculs, Qramera, termometo y| C
)
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6. ALMACENAMIENTO < IONES
C/INC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | /INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | /NA

Los simentos de o rieago microbioldgico (Mctacs y cémicos|
6.1 |ec) son eimecensdce en un Sempo no meyor @ 10 minuics| C C
| ssegurando cadens de fio, lemperatura maxima 8 °C.

E“amuwmm“ ¢ C
Inesctos © Que puedan

Se simecenan los productos de acuerdo con s Caracteristicas de
63 |ios miamos en elice sdecuados que evllen su Contaminacidn y| C (

62

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Fed Mer Abr Msy Jun S Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/INC|C/NC]|CINC
INA | INA | /NA | /NA | /NA | /INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA
64 [Se e eeeo y desindeccitn semens del cuato de C
¢ pers evttar lo de plages. c
Existon estartes suficientes y en buen estado pera el
@ los y oo facils su Impieza y]|
s O aire, los ostén sobre pakds o c
tarimas dmpiss y en buen estado, slevadss del piso por ko mence| ¢

15 contimetros de meners que e9 parmita ks inepeccion, kmpiaza vl

= ot of Caso.
&\‘mmy pars In
LX) = L c
m esios racipientss  estin lmuu y|

antes de sU Uso.
87 Los productos en simacenamiento estén robfedos con nombre,|

.
fecha de vencrmesnto, lote cuando apiique. c L
(4

Se Bove ol formato control de primeras entrades y primerss saldes|

68 oon el i de garantzar le rotacidn de los producios. ¢

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Ax | Mey | dun L M 1 A9 Oct | Nov L De OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC]CINC|CINC|C/NC|CI/NC|C/INC|C/INC|C/NC|C/INC|CINC
INA | /NA ] INA | INA | /NA | INA | INA | /NA | INA | /INA | /NA | /NA
ep [Lo cwecided del equipo es muicente pers la fecuencs of
: delos Que legen. c ‘
Los equpos de y C )
610 pena entre 0°C a 4°C
C ﬂt-—-‘w‘com n e (__
Los equpos de
on “"‘""“ﬂimmmdm c \
de I tempersturs del equipo. ‘
6.12 |Seimany 108 equipos, cade 8 dias. c C
.
. Los equipos n- wo P
cames crudes. en refrigeracion’
mmmmwmwt&- ¢ ( .
e S regetia en @ formato Control de temperstira de equipos de
. y control de de equipos de congelecion
-maum:u—mca e ‘
Los smentos se ooy orignal o
a5 o mowo e le teche e c | (C
Los producios clmicos ee Beven @ refrigeracion o
616 ‘congelecidn| ¢ L
Los simenios que fequisren refrigeracién ee simecenan @ unal
017 | amperaturs mencr de 8°C. c (—
Los ° on donde e ks
1]
‘ tapedos y robdsdos. c | C
Se raize o proceso de o—:nngd-don a une velocided|
pars otwr o
e [ . e o c (’

|de 24 horas antes de su prep
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO ¥
DISTRIBUCION

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC|CINC
INA | INA

CINC|CINC|C/INC|C/NC
INA | INA | INA | INA

C/NC
INA

C/NC
INA

Las operacionss de produccién ee reslzan en orden secuencial y|
7.1 |cornuements, con @« fn de QUe NO w8 procuzcan retreece|
Indebidos que permitan e crecimiento de MICrOONDENIEMOS.

B personal menipulsdor lkzar s ealstencis por grupo de eded
72 |pare ciculer la canided de almentos que debe utiizar pera cade
|preparaciin, evitando pérdides de simentos.

73 & personal resiiza o oportuno del|
¥ |formato control de entrada y seliia de simentos.

IB persond m de m veriica I8 fecha de)

Sptmen)
anmum-wmo-mmm
| coocidn.

74

& personel = de el resizs i de les|
78 materian primes y utsnelics antes de Incorpormrics & proceso)
¢ plan

78

Los’ ‘cames que no

7 |requisren cocoidn, se
- mmaumv-nw menor o)

74 |© personet oportuno del
mwam

£l personsl manipuledor menipuls con utenelics adecuados
evitando e contacto directo con las mence

B personsl manipulsdor hece levedo y desinfeccion de les|
7.10 |superficies, equipos y menaje Vikzados antes y despuds de cede
Proceso.

En un lapeo de Sempo no meyor @ 5 minutos se trssladan los)
711 |slmenios preperados desde o slio de coocon hasta of drea de|
[Servicio yo distribucién.

€] personel menipulador durante o servido y distribucidn a los|
Pardcipentss

742 eegin grupo etao y tpo de deta ofrecids apicendo los|
% conocimientos

o o [Pepie e 0 P Tee

fries
713 |se mantienen en un rango Menor © igual 8°C ¥ lee preparaciones|
une

n

714 Y de de (gomo,

‘\

NIVEL DE CUI

Feb

[ 8]

C/NC

CINC|C/NC

CINC|C/INC
[ 1na | ion |

B

CINC|CINC|C/INC]C/INC
| INA 1 /NA { /NA |

de servicios guaniza que ol eepacio pars que
83 e pericipanies coneuman los alimentos (éres de ConeuMo),
mesas y elles estén impias y arganizadas pera 108 participantss.

e B proceso de descomide se resiiza eegin las indicaciones del|
ree ernbientsl, geraniizando un comecto desting final.
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FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANGUE DE
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;:5 SOCILES PARA LA INCLUSIKON SOCWL Vorsioe: §
ncam e a MENSUAL Foche: Mo 20230082 - 20127200
Ll i Pagra:Sde S
OBSERVACIONES
FECHA TRES (3) LAVADO DE TANQUE DE AGUA: 1800172025
EMPRESA: CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO AMBIENTE
CONCEPTO SANITARIO: FAVORABLE
FECHA DEL CONCEPTO EMPRESA: 20/08/2024
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES n L
Nombre Profesionat CLAUDIA VIRA QUIRGREY Frme (.:W;:wﬂ"“”'"""’ YUDY HERNANDEZ CADENA | Firma:
ey CEXES [T S = e VA e 14 Hemdoder |
Nombre Profesionat e IM::::EW:: 9 L Frma.
e Foe e Fema
Nombre Profesionat: Fama: mWo =
Nombre Profesionat: Frme: ﬁw‘:n‘jm @ Fima:
Nombre Profesionat Fma: 'mﬁ ° Firma:
Nombre Profesionat Fima: m E Fimec
Nombre Profesionat Fima: coom:m 9 Firma:
Nombre Profesionat Fema: mm 9 Fime:
Nombre Professonet Fema: o 9 Frma:
Nombre Profesionat Fme mﬂ«: ble o Firma
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cédigo: FOR-PSS-246

Version: 1
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g FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
ST CRETARMIA DE INTEGRADION SOCWML o
Péagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAULOCALIDAD: CHAPINERO SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: MORACI
DIRECCION: CALLE 98#5-78 ESTE TELEFONO: 6019331621
FECHA (dd/mm/aaaa): 3/02/2025 OPERADOR: SIEMBRA FUTURO
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 8 8 8 8
SOPA DE FIDEOS SOPA DE FIDEOS 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 9 9 9 9 9
ARROZ ATOMATADO | ARROZ ATOMATADO 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO A 1 9 i 8 9 9
A LA PLANCHA EN LA PLANCHA EN 2 9 9 9 9 9 3
TROZOS TROZOS 3 o S o 9 3
1 8 8 8 8 8
YUCA FRITA YUCA FRITA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 9 9 9 9 9
ESPINACA, MANGO, | ESPINACA, MANGO, 2 9 9 9 9 9 3
MANZANA Y MIEL MANZANA Y MIEL 3 P 9 9 ° 9
— 1 8 8 8 8 8
FRE N
YOGURT FRESAS CON YOGURT 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
SORBETE DE SORBETE DE
GUANABANA GUANABANA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8

OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL :CWRA NES FILOTEO
NOMBRES Y APELLIDOS: N .

FIRMA COORDINADOR O RESP!

NSABLE:YfDY HENANDEZ

NOMBRES Y APELLIDOS:

(
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Cosgo FORPSS 252
Ej PROCESO PRESTACICON DE SERVICIOS SCCIALES Versén 3
ALCALDIA MAYOR ;&G’\;’;;M 1202303942 -
S oo e DY FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIOAS
S Vaa O BYTRGAAGIN SOCI Pagina 1ce 1
SUBDIRECCION LOCAL / @ R FECHA DE EVALUACION.
A CHAPINERO SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA l MORACI CORRARA 3022025
CODIGO SRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 300 UNIOAD 113817 N D POr oA CLAUDIA YIRA QUIRONES FILOTEO SUBDIRECCION NUTRICIONISTA - OPERADOR
OPERATIVA AL - TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A - NUMERO DE ;
VERIFICAR: 0 MENU: 7 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
oRupoDE | forED MENU Ve I7Eus QUe
EDAD MENU REALIZADO EVALUAN LA 12| 3|« s | e | 7| e ]| 9w )] 2| 13| e]1s]| 6] 7| 8| 15| 2]|cuwme nocumre
EVALUADG | MUESTRAS A | PROGRAMADO SERVIDO gty
EVALUAR ESTABLECIDO
PESO O VOLUMEN
e el 260 | 25 | 235 [ 262 | 200
A SOPA DE [ PORCENTAJE
- 13 afios 5 oot et 240 concron: | 108% [ 192% | 97% | 105% | 100% 3
casricacion | 3 [ 3 | 3 [ 3| 3
PES°E§1‘,’R°}””EN 147 | 147 | 150 | 142 | 148
ARROZ ARROZ PORCENTAJE
9-13afcs 5 Atoass | e 167 CConcion | 100% | 100% | 102% | se% | 100% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
PECHUGADE | PECHUGADE MugsTREADO | 56 | 4 | % | %0 | =2
s POLLOALA POLLOALA PORCENTAJE
9-13aflos s opmio il Plaeect g 50 PoncTs= | 110m [ 108% | 108% [ 100% | 100% 3
TRazoe TRQ208 cavicacion | 3 | a3 | 3| 3| 3
PESO O VOLUMEN
| 2 | 2| | | 2
¥ PORCENTAJE =
9- 13 afos 5 YUCA FRITA YUCA FRITA 2 CENTIIE | 107 | 123 | 107% [ 100% | 2% 3
cauricacion | 3 | 1 | 3 [ 3| 3
PESO O VOLUMEN
ENSALADADE | ENSALADADE wussTREADO | 35 | 4@ | 4 | 8 | 2
ESPINACA. ESPINACA, PORCENTAJE
9=13ahos 8 MANGO, MANGO, % ADECUACION | 110 | 9% | 108% | 112% | 1o4% 3
MANZANA Y MIEL | MANZANA Y MIEL capcacen i e 0 aell o il =
PESO O VOLUMEN
MUESTRE 100 100 108 102 108
9- 13 af0s 5 mix_’s.z?" FRESAS.cON 101 mgsgf‘; € 1 oo% | 9% | 104% | 100% | 103% 3
cauFicacion | 3 [ 3 | a | 3 | 3
PESO O VOLUVEN
AN 200 | 305 | 310 f 310 | 31
) SORBETEDE | SORBETEDE PORCENTAJE 3
9-13afos s e | Saena 200 o 100% | 101% | 103% | 100% | 105%
cavrcacion | 3 | 3 | 3| 3 | 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las sigui cor 3 y que en calificacién el numero p Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
n A L[ m D
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA W \6 E
INFORMACION: LA VERIFICACION: H
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): YUDY HERNANDEZ NOMBRE: CLAUDIA YIRA QUINONES
CEDULA DE CIUDADANIA: 52.363.325 CEDULA DE CIUDADANIA: 66.771.357
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA OPERADOR
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